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La prgsente invention a pour objet un procgdg pour 
la valorisation de sous produits de charcuterie, a savoir des 
couennes de pore, et leur transformation en produits alimentaires 
consommables, en particulier a usage de produits dits "amuse gueu- 

5 le". Elle concerne ggalement les produits obtenus selon ce procgdg 
L'industrie de la charcuterie semi industrielle ou industrielle 
g€nere un certain nombre de sous produits qui restent pour I'instai 
inutilisables, d'un point de vue alimentaire, et sont diriggs en 
rSgle ggnerale vers 1 1 g qua r i s s a ge en vue d'en retirer quelques gig- 

10 ments sous forme de gelge par exemple. 

Ceci correspond £ une perte pondgrale importante 
pour l'industriel. Ceci est.le cas tout par ti cul ierement pour la 
couenne du pore qui, indgpendammen t de ce qui est commercialism 
sous forme de lard, est rejetge in tegra lement comme sous-produi t . 

15 L'invention se propose d'apporter une solution & ci 

problfcme en valorisant utilement des couennes de pore. 

Conforroement & l*invention, ce rgsultat est obtenu 
en proposant un procede pour la valorisation de sous produits de 
charcuterie, 1 savoir des couennes de pore, et leur transformation 

20 en produits alimentaires cons ommab les , en particulier £ usage de 
produits dits "amus e-gueule " , caractgrisg en ce que la couenne de 
pore est soumise a un traitement comportant les Stapes suivantee : 

- dggraissage maximum par enlevement du ras de 
couenne , 

25 " cuisson 1 I'eau bouillante gven tuel lement aroma- 

tisge, 

- sgchage pousse, 

- blanchissage bref dans une friture £ une tempe- 
rature de environ 140°C, 

30 ~ saisissement prolongg pendant quelques minutes 

dans une friture £ une temperature de environ 
180°C, ou cuisson dans un four £ micro-ondes. 
On dScrira ci-apres s uc cess i vemen t chacune des phases opgratoires. 

On precede tout d'abord £ un dggraissage maximum de 
35 la couenne, en enlevant le ras de couenne, Ce dggraissage peut 
etre opgre par exemple de maniere mgcanique, ou par tout autre 
moyen Equivalent. Cette phase est importante de maniere 2l obtenir 
un produit final le moins gras possible, done digeste. 

On cuit ensuite les couennes degraissees pendant un 
40 durge comprise a van t a ge us e emnt entre l/2h et 1H 1/2 dans une eau 
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bouillante salee, eventuellement aromatis£e, ou encore dans un 
bouillon ou jus de cuisson. L 1 aroma tis at ion peut etre de tout type 
en fonction du goflt final recherche. 

Puis on sort les couennes du bouillon de cuisson, 
5 on les rafraichit, on les egoutte. 

Optionnellement, on peut proceder a ce stade & un 
salage ou a un assaisonnement complementaire (poivre, paprika, 
etc. . ,) . 

On realise ensuite un sechage qui peut etre simple 
10 a l*air libre pendant 48h, ou de preference par air pulse. Cette 
phase est essentielle puisqu'aussi bien ce produit ne peut conte- 
nir trop d'eau avant d'etre passe dans les divers bains de friture 
ul tSrieurs . 

On procede ensuite a un blanchissage dans une fri- 
15 ture a une temperature voisine de 140°C, pendant une p€riode bre- 
ve comprise entre 1 et 30 secondes , par exempli 10 secondes. La 
friture peut etre de type, vegetale ou animale, par exemple sain- 
doux, huile de..palrae etc... ou leurs melanges. Cette phase a pour 
fonction essentielle de ramollir la couenne, ce qui permet de les 
20 tailler ais€ment, Le taillage des couennes en petits morceaux peut 
etre opere a ce stade ou encore des le depart, ce qui permettrait 
eventuellement de s'abstenir dans ce cas de la phase de blanchissage 

Le taillage peut etre realise par tout moyen mfica- 
nique, tel que couteau, ou meme enpor te-piece si l f on recherche 
25 pour le produit fini des formes originales. 

* Puis ,optionnellement, on peut procSder a une phase 

d'£tirage mecanique, qui a pour fonction d'attendrir le produit. 

Enfin, on saisit les couennes dans une friture a 
environ 180°C pendant une dure"e de 2 a 3 minutes. Une durSe trop 
30 longue pour cette phase conduit a une retraction pre j udi c iab le du 
produit . 

A ce stade la couenne se gonfle et on obtient un 
produit allege* croquant d f un interest gustatif ind€niable. Le pro- 
duit se presente avantageusement sous la forme de tortillons. 
35 En fin de processus il peut etre envisage une phase 

ultime de degraissage, pour e*liiiiner cette fois les graises de 
cuisson. 

Le produit/ ainsi obtenu peut etre condi tionne" sous 
toutes les formes connues, Eventuellement sous vide, avec adjonc- 
40 tion de conservateurs , d 1 an ti-oxy dants etc... 
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Le produit peut Stre consomme* tel quel ou encor 
etre rechauffe" avant sa consomma tion , Un nouvel assaisonnenent 
peut etre apporte" avant le cond i ti onnemen t ou avant la consomma- 
tion v 
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REVENDICATIONS 

Procede pour la valorisation de sous pr duits de 
charcuterie, £ savoir des couennes deporc, et leur transformation 
en produits alimentaires consommables , en particulier a usage de 
produits dits "amuse gueule", caracterise en ce que la couenne de 
5 pore est soumise a un traitement comportant les Stapes suivantes : 

- dSgraissage maximum par enlevement du ras de 

couenne, 

- cuisson £ I'eau bouillante eventuellement aroma- 
tisee, ou dans un bouillon, 

10 - s€chage pouss^ 

- blanchissage bref dans une friture & une tempera- 
ture de environ 140°C, 

- saisissement prolonge pendant quelques minutes 
dans une friture H une temperature de environ 180°C ou cuisson dans 

15 un four 3. micro-ondes. 

2. Procedg selon la revehdicatiou 1, caract€ris€ en ce 
que le de*graissage est op^re mecaniquement . 

3. ProcSde selon l'une quelconque des revendications 
1 et 2, caracterise en ce que la cuisson est opSrfie pendant une 

20 durge comprise entre l/2h et lhl/2. 

4 V Procede selon l'une quelconque des revendications 1 

a" 3, caracterise en ce que, postSrieurement I cette cuisson, les 
couennes ainsi traitSes sont rafraichies et ggouttfies. 
5. Proc€dS selon l'une quelconque des revendications 1 

25 I 4, caracterise en ce que le sfcehage est op£r£ par air pulse. 

6- Procede selon l'une quelconque des revendications 1 

a 5, caracterise en ce que le blanchissage est opere pendant une 
duree comprise entre 1 et 30 secondes, de preference 10 secondes. 
7. Procede selon l'une quelconque des revendications 1 

30 6, caracterise en ce que la friture du blanchissage est choisie 
dans le groupe consistent en saindoux et huile de palme. 
8- Procede selon l'une quelconque des revendications 1 

£ 7, caracterise en ce que les couennes sont taillees avant le 
degraissage. 

35 9. Procede selon l'une quelconque des revendications 1 

& 7, caracterise en ce que les couennes sont taillees apres le 
blanchissage • 

10. Procede selon l'une quelconque des revendications 1 
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a 9, caractgrisg en ce que les couennes sont Stirpes mgcaniquement 
apres le b 1 anchi 6 sa ge . 

1I# Precede" selon l'une quelconque des revendica tions 1 

a 10, caractgrisfi en ce que les couennes sont dSgra is se"es aprfcs 
la phase de sais issement prolong^ et avant leur condi t ionnement d£ 
finitif. 

,2 * ProcSdg selon I'une quelconque des revend icat ions 1 

a II, caracterisg en ce que les couennes sont taillees selon des 
formes variables. 

13, Amuse gueule apSritif obtenu selon I'une quelconque 

des revendications 1 a 12, 



